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Selama waktu penyajian, umumnya soto ayam disertai oleh beberapa jenis pelengkap 
seperti sate ayam. Sate ayam ini biasanya disertai dengan kuah semur. Karena 
rendahnya kondisi higienitas dan penyajian dari kuah sate ayam semur yang tidak diberi 
penutup, maka dapat menyebabkan kontaminasi mikroorganisme khususnya bakteri. 
Untuk mendapatkan data yang nyata dari terjadinya kontaminasi bakteri pada kuah sate 
ayam semur selama waktu penyajian, maka sebuah studi simulasi sangat dibutuhkan, 
karena data yang aktual sulit untuk diperoleh sehingga perlu dilakukan observasi pada 
penjual soto ayam. Penelitian ini bertujuan untuk mengevaluasi perubahan cemaran 
bakteri dalam kuah sate ayam semur pada berbagai perlakuan penyajian diukur berdasar 
tingkat kepadatan bakteri (TPC) dan Escherichia coli serta untuk melihat hubungan cara 
penyajian makanan dengan tingkat cemaran mikroba. Kuah sate ayam semur sendiri 
dibagi menjadi tiga jenis perlakuan yaitu kuah baru, kuah campuran antara kuah baru 
ditambah dengan kuah sisa dan kuah sisa. Tiga jenis perlakuan kuah sate ayam semur 
ini disajikan menurut 2 jenis yaitu dibuka tutup dan dibuka terus. Selama waktu 
penyajian (dari jam ke-0 sampai dengan jam ke-8), peningkatan jumlah bakteri kuah 
sate ayam semur diikuti dengan penurunan suhu mengikuti suhu ruangan tempat 
simulasi (30,75°C hingga 32,83°C). Sementara itu nilai pH tetap (6,45 hingga 6,72). 
Setelah delapan jam waktu penyajian, tingkat kontaminasi bakteri pada kuah sate ayam 
semur baru berada pada batas aman untuk dikonsumsi (kurang dari 7-8 Log CFU/ml). 
Hal ini berbeda sebaliknya dengan kuah sate ayam semur sisa. Kontaminasi Escherichia 
coli pada kuah sate ayam semur sudah tidak aman untuk dikonsumsi sejak awal waktu 
penyajian dan tidak ada tren yang konklusif dari kontaminasi selanjutnya selama waktu 
penyajian dan semua perlakuan. Tidak ada perbedaan yang signifikan antara perlakuan 
dibuka tutup dan dibuka terus pada kontaminasi bakteri dan Escherichia coli. Untuk 
direkomendasikan bahwa kuah sate ayam semur sebaiknya disajikan secara baru setiap 























During serving, chicken soto is usually accompanied by several kinds of side-dish 
including chicken satay. This side-dish is commonly served in special stewed dip. Due 
to low hygiene conditions and uncovered serving the stew chicken satay dip can be 
contaminated by microorganisms specially bacteria. To obtain a realistic data on 
bacterial contamination of stew chicken satay dip during serving a simulation needs to 
be performed, because an actual data can hardly be obtained from the observation of 
the real soto sallers. The objective of this study were to evaluate the bacterial 
contamination of stew chicken satay dip during serving based on the bacterial density 
(TPC) and most specifically Escherichia coli density and to determine the relationship 
between serving method and microbial contamination level. The stew chicken satay dip 
were differentiated into three treatments: new dip, mixture of new and left-over dip and 
left-over dip. These three different treated dips were served according to two ways: 
intermittently opened and continuously open. During the serving time (zero until eight 
hours), bacterial density increased of the stew chicken satay dip as a result of 
decreasing temperature following simulation temperature room (30,75°C until 
32,83°C). While the pH value seemed to be concern (6,45 until 6,72). After eight hours 
serving time, the bacterial contamination level of newly chicken satay dip was still be 
low the safe level for consumption (less from seven until eight Log CFU/ml). This is not 
the case with a the left-over stew chicken satay dip. Interms of Escherichia coli 
contamination the stew chicken satay dip was already unsafe since the initial serving 
time and there is no conclusive of contamination in further serving time and treatments. 
There is no significant different of effect between open serving and intermittent serving 
on food bacterial and Escherichia coli contamination of stew chicken satay dip. It is 
recommended that the stew chicken satay dip should be prepared freshly everyday 
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